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Este projeto teve como objetivo analisar os resíduos químicos do pimentão e avaliar a 
presença dessas substâncias baseado nas práticas agrícolas e na legislação brasileira de 
agrotóxicos. O experimento foi conduzido no município de Pilar do Sul – SP, nos meses de 
junho a agosto de 2016, totalizando três meses. Considerou-se um grupo de 14 produtores 
com áreas de estufas de produção de diferentes tamanhos. Todos os produtores receberam ao 
longo do tempo assistência técnica de um Engenheiro Agrônomo. Monitoraram-se os 
pimentões, através de amostragem durante as fases de colheita e posteriormente foram 
submetidos a uma análise de resíduos químicos, pelo laboratório Eurofins do Brasil Análises 
de Alimentos LTDA. Observou-se que 58% das amostras estavam sem nenhuma 
irregularidade, contra 42% que apresentaram problemas. Foi detectado um total de 25 
ingredientes ativos e suas freqüências de detecção baseado no registro de produtos de forma 
convencional ou via culturas com suporte fitossanitário insuficiente (CFSI), consideradas as 
“minor crops”. Concluiu-se a possibilidade de produzir pimentão sem a presença de 
substâncias químicas, ou pelo menos de acordo com o que recomenda as boas práticas 
agrícolas e a legislação, tendo em vista que as inconformidades nesta cultura é um problema 
identificado há alguns anos. Assim, as ações realizadas pelos programas de monitoramento 
de resíduos químicos, devem ser reforçadas para garantir um alimento seguro.   
 










Analysis of pesticides Residues in Pepper Culture 
 
Abstract 
This project aimed to analyze the pesticides residues in bell pepper crop and to evaluate the 
presence of these chemical substances based on the “agricultural practices” and the Brazilian 
legislation of pesticides. The experiment was conducted in  Pilar do Sul - SP, from June to 
August of 2016, totaling three months. A group of 14 farmers  with different sizes of 
greenhouses was evaluted. All  the farmers received technical assistance from an Agronomist 
over time. The bell peppers were monitored by sampling during the harvesting phases and 
afterwards they were submitted to an analysis of chemical residues by the laboratory 
Eurofins do Brasil Análisis de Alimentos LTDA. It was observed that 58% of the samples 
had no irregularities, against 42% that presented problems. A total of 25 active ingredients 
and their detection frequencies were verified based on the registration of products in a 
conventional way or via cultures with insufficient plant health support (CFSI), considered the 
minor crops. The possibility of producing bell pepper without the presence of chemical 
substances has been concluded, or at least according with what is recommended by "good 
agricultural practices" and the brazilian legislation, given that the non-conformities in this 
crop was a problem identified a few years ago. Thus, actions taken by programs of chemical 
residues monitoring should be strengthened to ensure the access of "safe food" for all 
consumers. 





A agricultura é uma atividade econômica de extrema importância no Brasil e no mundo, 
incorporando várias tecnologias ao longo do tempo, principalmente com o objetivo de elevar 
a produtividade das culturas. Por conseqüência deste modelo agrícola atualmente, observa-se 
uma dependência de insumos químicos cada vez maiores (MOREIRA et al., 2002).  
As preocupações com o excesso de resíduos químicos nos alimentos ganham relevância e 
tornam cada vez mais freqüentes. Com base no último relatório do Programa de Análise de 
Resíduos de Agrotóxicos de Alimentos (PARA) divulgado pela Agência Nacional de 
Vigilância Sanitária (ANVISA, 2013), o pimentão liderou a lista dos alimentos mais 
contaminados por agrotóxicos, 91% das amostras analisadas apresentaram alguma 
contaminação. Os agrotóxicos (também caracterizado de produtos químicos, pesticidas, 
defensivos agrícolas, agroquímicos, biocidas, praguicidas ou produtos fitossanitários) são 
produtos usados no combate às pragas, doenças além das plantas espontâneas, as quais 
podem causar prejuízos aos produtores, reduzindo a qualidade e quantidade da produção. 
Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE, 2006) o 
pimentão é uma das hortaliças de maior consumo no Brasil, principalmente na região do 
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nordeste e sudeste correspondendo cerca de 42% da produção nacional, que é de grande 
relevância a adoção do uso de manejos que contribuam para a obtenção de alimentos seguros 
e de qualidade através de ações que visam controlar de forma consciente os organismos 
considerados pragas e doenças.  
Mesmo com o desenvolvimento de produtos químicos com moléculas menos tóxicas, 
com baixo tempo de persistência na natureza (BARBOSA, L.C. A 2004) ainda existem 
muitas irregularidades por parte dos produtores com o descumprimento da “Lei dos 
Agrotóxicos” nº 7.802, de 11 de julho de 1989, que estabelece que os agrotóxicos somente 
devem ser utilizados no país se forem registrados em órgão federal competente, de acordo 
com as diretrizes e exigências dos órgãos responsáveis pelos setores da saúde, do meio 
ambiente e da agricultura, outro ponto crítico é o não cumprimento com os aspectos técnicos, 
período de carência, a sua utilização de doses indevidas, que proporciona problemas de 
contaminação dos alimentos (ARAÚJO, 2001). 
Considerando que para determinadas culturas, como é o caso do pimentão, a oferta de 
ingredientes ativos disponíveis no mercado para o controle fitossanitário de pragas e doenças 
é insuficiente, foi necessário criar a Instrução Normativa Conjunta nº 01, de 16 de junho de 
2014 que visa atender uma demanda já existente do setor produtivo de frutas, legumes e 
verduras. É importante ressaltar que essa demanda não é exclusiva da agricultura brasileira e 
por isso países como os Estados Unidos, Canadá, Austrália e Japão já discutem alternativas 
de registros de ingredientes ativos para essas culturas há alguns anos, elaborando inclusive 
normas, semelhantes a esta. Internacionalmente estas culturas agrícolas são conhecidas como 
“Minor Crops” ou “Minor Uses”. No Brasil, para fins legais, definiu-se como sendo 
“Culturas com Suporte Fitossanitário Insuficiente” (CSFI). 
De acordo com (GRAVENA et al. 1998) fica evidente a importância e a urgência de uma 
conscientização cultural que consigam acompanhar de maneira eficaz um modelo de 
produção integrada, trabalhando de forma consciente o consumo de insumos químicos. É 
nítido que com todos os componentes críticos da cadeia produtiva do pimentão cresce a 
necessidade de oferecer produtos de melhor qualidade para o consumidor final, que tem 
exigido a produção de alimentos livres de contaminantes químicos danosos à saúde. Porém 
isto só é viabilizado se for empregado um modelo de produção agrícola onde o produtor 
esteja disposto à proteção do meio ambiente, da sua saúde e do consumidor final. 
A definição de resíduo químico se dá pela presença destas substâncias nos alimentos, 
grãos e outras culturas, resultantes de seu mau uso. O termo inclui também qualquer derivado 
de um químico como os produtos de conversão, metabólitos, produtos de reação e impurezas 
que possam ser consideradas de importância toxicológica. Entretanto a (ANVISA 2013) 
estabeleceu quantidades que são consideradas seguras para a saúde do consumidor com base 
na ingestão diária máxima teórica (IDMT) que estima a quantidade máxima de resíduos 
químicos em alimentos que teoricamente um indivíduo ingere diariamente sendo aceitáveis 
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nos alimentos que é dado pelo LMR (Limite Máximo Residual) que é a quantidade máxima 
de resíduo de agrotóxico aceita no alimento, em decorrência da aplicação adequada, desde 
sua produção até o consumo, que é expressa em mg kg
-1
. 
O método usado para determinar os resíduos químicos envolve etapas de extração e 
purificação e o desenvolvimento efetivo destes procedimentos é fundamental para reduzir o 
tempo e fontes de erro.  
A adoção de novas práticas de manejo para a cultura do pimentão visa o uso 
preferencialmente de produtos biológicos, ou insumos químicos que tenham 
obrigatoriamente registro para o pimentão, atrelado sempre com técnicas de controle 
eficientes no campo, com custo baixo e mínima contaminação ambiental, através da 
tecnologia de aplicação. Portanto este trabalho teve como objetivo analisar resíduos na 
cultura do pimentão e de identificar todos os ingredientes ativos utilizados a campo pelos 
produtores a fim de detectar o seu uso,  e as adequações quanto ao respeito na legislação 




Material e Métodos 
 
O trabalho foi conduzido no município de Pilar do Sul – SP com 14 produtores de 
pimentão (Capsicum annum. L.). A coleta das amostras foi realizada durante os meses de 
junho, julho e agosto do ano de 2016, sendo que as amostras continham aproximadamente 1 
kg de pimentões colhidos ao acaso dentro das estufas de produção de cada produtor, 
buscando respeitar a distribuição espacial das plantas, de modo a tornar a amostragem mais 
representativa possível.  
O procedimento de coleta de amostras de alimentos de origem vegetal, seguiu as 
instruções básicas determinada pela Coordenação Geral de Apoio Laboratorial – 
CGAL/DAS. Sendo necessário equipar-se dos materiais necessários: luvas descartáveis; 
sacos plásticos; lacres; termos de coleta e etiquetas.   
Posteriormente as amostras coletadas de aproximadamente 1kg de pimentão, foram 
acondicionadas em um “envoltório plástico transparente”, de primeiro uso, devidamente 
lacrado. A “Cinta de Identificação da Amostra” foi acondicionada entre os dois envoltórios 
plásticos, de modo a permitir a sua visualização. Em seguida, o envoltório plástico externo 
foi adequadamente fechado, conforme o modelo do lacre, visando garantir a inviolabilidade 
da amostra, além de evitar vazamentos e contaminações. Nesses casos, o envoltório plástico 
interno foi lacrado com fita apropriada utilizando uma fita personalizada para a 
rastreabilidade com o envoltório plástico com a sua abertura fechada com lacre plástico 
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numerado de forma indelével, ou seja, sem a utilização de grampos metálicos ou clipes, a fim 
de garantir a inviolabilidade da amostra e evitar vazamentos e contaminações. 
As amostras foram encaminhadas do município de Pilar do Sul-SP para o laboratório 
que esta localizada município de Indaiatuba–SP com uma distância de aproximadamente 111 
km, acondicionadas sob temperatura de 25ºC em uma caixa de isopor, sempre de primeiro 
uso, adequadamente vedada e que proporcione proteção contra impactos mecânicos, calor e 
luz, a fim de evitar vazamentos e contaminação durante o transporte e enviadas ao 
laboratório de destino, Eurofins do Brasil Análises de Alimentos LTDA. Posteriormente as 
amostras foram submetidas, com o estado de conservação compondo os critérios de aceitação 
determinados pela Coordenação Geral de Apoio Laboratorial – CGAL/DAS. 
Os métodos laboratoriais de análise foram realizados pelo método analítico de 
“multirresíduos” ou metodologias específicas previamente validadas. O método 
multirresíduo (MRM, do inglês Multiresidue Methods) consiste em analisar simultaneamente 
diferentes ingredientes ativos de agrotóxicos em uma mesma amostra, sendo ainda capaz de 
detectar diversos metabólitos e podendo ser utilizado para diversas outras culturas, como por 
exemplo, tomate, morango, maçã, uva, alface entre outras.  
O método multirresíduos contribui para um monitoramento rápido e eficiente, tendo 
em vista o aumento da produtividade do laboratório pela diminuição significativa do tempo 
de análise, implicando na redução de custos (Figura 1). Trata-se da mais reconhecida e 
utilizada técnica para monitoramento de resíduos de agrotóxicos em alimentos, e são 
adotadas por países como Alemanha, Austrália, Canadá, Estados Unidos, Holanda e outros.  
 
 
     Figura 1: Fluxograma de extração de resíduos químicos para a cultura do pimentão em 
frutificação. 
 
Para a confirmação das substâncias encontradas, utilizou-se um cromatógrafo a gás 
com detector por espectrometria de massas do tipo quadrupolo (CGAR-EM-IE) com 
monitoramento por modo de rastreamento de íons específicos (SIM) - sistema de injeção 
automático e estação de trabalho com o software ChemStation; temperatura do injetor (modo 
splitless) 270 °C; coluna DB 17 ms; programação de temperatura do forno de 100 °C (1 
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min)@ 20 °C/min até 250 °C @ 5 °C/min até 300 °C (11,5 min); fluxo de gás carreador 
Hélio de 1,0 mL min-1; temperatura da fonte de ionização por impacto de elétrons de 230°C 
e voltagem de 70 eV; temperatura do quadrupolo de 150°C - e o um cromatógrafo líquido de 
ultra eficiência com detector por espectrometria de massas sequencial do tipo 
triploquadrupolo (UHPLC-ESI-MS/MS), com monitoramento de reações múltiplas 
(MRM)10.  
As condições cromatográficas foram: sistema de injeção automático e estação de 
trabalho com o software ChemStation. Temperatura do injetor e detector de 230 °C e 300°C, 
respectivamente. Coluna 5% fenil metil siloxano de 30 m x 0,25 mm x 0,25 µm. 
Programação de temperatura do forno de 80 °C (0 min)@ 30°C/min até 180°C (8 min)@ 2 
°C/min até 200°C (5 min)@ 6°C/min até 280 °C (15 min). Fluxo de gás carreador Hélio de 
1,2 mL min-1, fluxo da purga do septo de 2,9 mL min-1, fluxo total de 64,1 mL min-1, fluxo 
de gás make up (Nitrogênio) de 60 mL min-1, modo de injeção splitless com abertura da 
válvula de 0,75 min e volume de injeção de 1,0 µL tempo total de corrida de 60 min e 
integração pelo parâmetro de área de picos.  Cada amostra foi custeada em um valor de 
850R$ (265U$). 
Para a tabulação das informações dos laudos foi desenvolvido uma planilha didática, 
a partir da ferramenta Excel 2013. As paginas foram criadas com funções especificas, sendo 
comandos que encaminham o usuário até os resultados dos produtores envolvidos do projeto, 
as conformidades, inconformidades, e os eventuais gráficos. O sistema foi elaborado para 
que o usuário visualize todos os dados em forma de tabela e gráficos para que se permita 
gerar informações dinamicamente. 
 
 
Resultados e Discussão 
 
As amostras foram coletadas segundo o plano de amostragem apresentado na tabela 1 
e analisadas pelo laboratório Eurofins do Brasil Análises de Alimentos LTDA. De acordo com 
o plano, foi organizado as coletas em 3 diferentes datas, totalizando 21 amostras de 
1kg/amostra para cada produtor.  
 
Tabela 1: Período e quantidade de amostras de pimentão coletadas para análise. 
LOTE  DATA DA COLETA QUANTIDADE CULTURA 
1 12/06/16 7kg Pimentão 
2 12/07/16 7kg Pimentão 
3 12/08/16 7kg Pimentão 
 
A Tabela 2 apresenta todos os produtores selecionados para o projeto, com os 
resultados de cada amostra, sendo apresentadas como inconformes, pelas cores vermelhas, 
que são as amostras com quantidades de IA´s acima do limite máximo de resíduo (LMR) ou 
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IA´s não registrados para a cultura do pimentão, sendo não aceitos para a comercialização, e 
para a coloração verde são atribuídas como conforme, que são as amostras ausentes em 
aplicação química ou com as quantidades dos IA´s abaixo do limite máximo de resíduo 
(LMR), que se dá pelo respeito do registro do produto, dosagem aplicada e período de 
carência prescrito a aquela cultura para a comercialização. 
 
Tabela 2: Resultados das análises de laboratório de todos os lotes de amostras coletadas 
STATUS DOS RESULTADOS DAS AMOSTAS 
Produtores 1º Lote de 
Amostras 
2º Lote de 
Amostras 
3º Lote de 
Amostras 
Total 
01 CONFORME CONFORME  2 
02 INCONFORME   1 
03 CONFORME CONFORME INCONFORME 3 
04   CONFORME 1 
05 INCONFORME   1 
06  CONFORME CONFORME 2 
07  CONFORME CONFORME 2 
08 INCONFORME   1 
09  CONFORME  1 
10   INCONFORME 1 
11 INCONFORME   1 
12  CONFORME  1 
13   CONFORME 1 
14 INCONFORME INCONFORME INCONFORME 3 
TOTAL 7 7 7 21 
 
Através do sistema desenvolvido, possibilitou-se a construção de páginas dinâmicas, 
onde os relatórios dos laudos são modificados em função do tipo de busca. Pode-se filtrar os 
produtores envolvidos e seus resultados obtidos, o histórico geral de conformidade e 
inconformidade do projeto. Para a confecção dos gráficos, também foram criadas paginas 





Figura 2: Sistema desenvolvido para a tabulação das informações das analises de resíduos 
de pimentão dos produtores envolvidos. 
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O usuário insere as informações ao sistema, sendo capaz de gerar relatórios em tempo real 
sobre os dados desejados. O sistema permite filtrar cada tipo de dado, conforme o interesse. 
Do grupo das amostras que apresentam inconformidade, se o exemplo de 3 amostras de 
pimentão do produtor 14 analisadas (nº 2, 12 e 18), sendo a amostra nº2 apresentando maior 
numero de irregularidade, contendo resíduos de produtos não autorizados à cultura. 
Entretanto pode-se ver que é reduzido o número de IA irregulares nos laudos com o passar do 
tempo, tendo em vista a evolução pelo produtor nas técnicas de boas praticas agrícolas que 
caracteriza o resultado, mais não isenta a inconformidade que ainda existe na produção e 
precisa-se corrigida (Figura 3). 
 
Figura 3: Resultados do produtor 14 apresentando inconformidade. 
 
 Já o produtor 03 apresenta duas conformidades 66%, primeira e segunda amostra 
(Tabela 2) sendo a inconformidade na terceira amostra, pelo uso irregular de produto químico 
(Figura 4). 
 
Figura 4: Resultados do produtor 03 apresentando a diminuição das conformidades das 
amostras. 
 
Essa situação ressalta um problema já identificado anteriormente em outros 
programas, na qual produtores de pequenas culturas utilizam agrotóxicos não autorizados em 
razão do número reduzido de produtos registrados a cultura, ocasionado pela falta de 
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interesse das empresas que desenvolvem os produtos químicos sem registrar a substância 
para culturas em que o retorno será menor que o investimento para o registro. 
Entretanto, considerando os resultados obtidos das amostras conformes, verifica-se 
através dos produtores 12 e 04 a possibilidade de produzir a cultura sem detectar a presença 
de nenhuma substância, priorizando a ação das boas práticas agrícolas com o respeito a 
legislação brasileira de agrotóxicos. Assim, as ações realizadas pelos programas de 
monitoramento de alimentos, bem como as ações educativas devem ser reforçadas para 
garantir ao consumidor o acesso a um alimento seguro (Figura 5). 
 
Figura 5: Resultados de 2 produtores apresentando conformidade, livre de resíduos químico. 
 
A Figura 6 apresenta o status de todas as amostras pelos 3 lotes realizados, 
apresentando uma diminuição de 56% (5 amostras inconformes do lote 1) em comparação ao 
lote 2 que apresenta 15% ou 1 amostra irregular, que se deu pelo fato dos produtores 
aderirem os recomendações tecnicas para a adoção de boas técnicas de manejo na cultura do 
pimentão. Já no lote 3 mostra um crescimento de 27% das amostras inconformes que se deu 
pelo fato dos produtores 14 e o 03 provocarem uma irregularidade no manejo, utilizando o IA 
promicidona, que é um fungicida químico que não possui registro para a cultura do Pimentão, 
desrespeitando as recomendações técnicas fornecidos. Com relação ao produtor 10 foi a sua 
primeira amostra coletada no programa que teve o resultado de inconformidade, pois ainda 























Figura 6: Resultado de conformidade e inconformidade das amostras de pimentão dos 3    
lotes de coleta. 
 
Comparando-se as amostras conformes com aquelas caracterizadas como 
inconformes, 58% das amostras estavam sem nenhuma irregularidade, contra 42% que 
apresentaram problemas (Figura 7). 
 
 
Figura 7: Resultado geral das amostras conformes e não conformes da cultura do  
pimentão 
 
Nos 3 lotes realizados, foram detectados 25 ingredientes ativos, perfazendo um total 
de 21 amostras. Na Figura 3 são apresentadas as frequências de detecções dos ingredientes 
ativos, nos quais o imidacloprido, piraclostrobina, ditiocarbamatos e os iprodionas 
representam cerca de 50% dos ingredientes ativos detectados. O imidacloprido foi detectados 
em 15 amostras e a piraclostrobina em 11 amostras, são ingredientes ativos registrados de 
forma convencional sem CFSI (Culturas com suporte fitossanitário Insuficiente) 
recentemente pelo MAPA para a cultura do pimentão, e lideram a lista, fato positivo, pois 
proporciona um aumento nas alternativas dos manejos fitossanitários a cultura, diminuindo a 
chance de irregularidades pelos produtores. Já para os demais IA´s detectados temos 
recentemente o registro pelo CSFI que são produtos registrados através das INC 001/2010 e 
INC 001/2014 CSFI atribuídas como minor crops, o aparecimento dos ingredientes ativos 

























1 - Com base nos resultados apresentados evidencia a possibilidade de produzir pimentão 
sem a presença de substâncias químicas, ou pelo menos de acordo com o que preconiza as 
boas práticas agrícolas e a legislação brasileira vigente, tendo em vista que as 
inconformidades nesta cultura é um problema identificado há alguns anos.  
 
2 - A ação da Instrução Normativa Conjunta nº 1, de 16 de junho de 2014 prioriza o registro 
de mais alternativas de ingredientes ativos para as culturas conhecidas como culturas com 
suporte fitossanitário insuficiente (CSFI). Sendo assim, as ações realizadas pelos programas 
de monitoramento, bem como as ações educativas devem ser reforçadas para garantir ao 
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